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ABSTRAK 
 
 
Mi adalah produk pangan yang terbuat dari terigu dengan atau 
tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang 
diizinkan, berbentuk pilinan panjang dan dihidangkan setelah direbus. Pada 
penelitian ini, jenis mi yang akan digunakan adalah mi basah terigu-beras 
hitam. Umumnya bahan baku yang digunakan dalam pengolahan mi adalah 
terigu yang merupakan produk impor. Sebagai alternatif untuk mengurangi 
penggunaan terigu, dilakukan pengurangan jumlah terigu dalam adonan mi 
dengan mengganti sebagian terigu dengan tepung beras hitam. Beras hitam 
memiliki kenampakan warna ungu pekat mendekati hitam akibat kandungan 
antosianin. Mi basah terigu-beras hitam yang dibuat dengan terigu protein 
tinggi dan tepung beras hitam 30% menghasilkan mi yang mudah putus dan 
kurang kenyal, sehingga perlu dilakukan penambahan bahan lain yaitu 
tapioka. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) satu faktor berupa konsentrasi tapioka dengan 6 (enam) 
perlakuan, dimana setiap perlakuan diulang sebanyak 4 (empat) kali. 
Parameter yang diuji meliputi sifat fisikokimia berupa kadar air, 
ekstensibilitas, elastisitas, cooking yield, warna, dan antioksidan (untuk 1 
(satu) perlakuan terbaik) serta sifat organoleptik berupa tingkat kesukaan 
panelis terhadap warna, rasa, dan kekenyalan mi. Hasil uji ANOVA dengan 
α=5% menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap kadar air, cooking 
yield, ekstensibilitas, elastisitas, dan organoleptik (warna dan kekenyalan) 
mi basah terigu-beras hitam. Peningkatan konsentrasi tapioka menyebabkan 
peningkatan peningkatan kadar air dengan rentang 60,25% – 64,10%, 
peningkatan cooking yield dengan rentang 196,6% - 207,07%, peningkatan 
ekstensibilitas dengan rentang 25,602 mm – 33,2588 mm, dan peningkatan 
elastisitas dengan rentang 0,8326 mm – 0,9638 mm. Perlakuan terbaik mi 
basah terigu-beras hitam adalah pada penambahan tapioka sebanyak 15%. 
 
Kata kunci: mi basah, beras hitam, tapioka 
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ABSTRACT 
 
 
Noodles are food products made from flour with or without the 
addition of other food ingredients and food additives that are permitted, in 
the form of a long strand and serve after boiled. In this study, the type of 
noodles to be used is wheat flour-black rice wet noodles. Generally the raw 
material used in noodles processing is flour which is an import product. As 
an alternative to reduce the use of flour, reduction in the amount of flour in 
the noodles is made by replacing some flour with black rice flour. Black 
rice has a dark purple appearance close to black due to the anthocyanin 
content. Black rice wet noodles made with high protein flour and 30% black 
rice flour, produce noodles that are easily broken and less rubbery. Another 
ingredient is needed to fix the texture, that ingredient is tapioca. The study 
design used was a one-factor Randomized Block Design (RBD). The 
parameters tested included physicochemical properties in the form of water 
content, extensibility, elasticity, cooking yield, color, and antioxidants (for 1 
(one) best treatment) and organoleptic properties in the form of panelists' 
preference for color, taste, and elasticity. The ANOVA test results with 
α=5% showed a significant effect on water content, cooking yield, 
extensibility, elasticity, and organoleptic (color and elasticity) of black rice 
wet noodles. Increasing tapioca concentration caused an increase in water 
content with a range of 60,25% - 64,10%, an increase in cooking yield with 
a range of 196,6% - 207,07%, an increase in extension with a range of 
25,602 mm – 33,2588 mm, and increased elasticity with a range of 0,8326 – 
0,9638. The best treatment for black rice wet noodles is 15% addition of 
tapioca. 
 
Keyword: wet noodle, black rice, tapioca 
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